GUSTO / HOSPITALITY & F&B

Isletmenizin ekibini ve
operasyonunu birlikte ele alalim.

Otel, restoran ve etkinlik projelerinde ihtiyag, plan, ekip ve saha uygulamasini bir araya getiriyoruz.

Konsept - Acilis - Operasyon - Ekip

Isletmenizin énceliginden baslayalim.
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GUSTO / iHTIYACTAN KAPSAMA

Hangi ihtiyaca
odaklaniyoruz?

Yeni igletme ve acilis hazirligi
Kadro planlama ve personel yonlendirme
Operasyon ve hizmet standardini gelistirme

Fuar, etkinlik ve catering organizasyonu

Hedefi, zamanlamayi ve ¢alisma kosullarini birlikte netlestiririz.
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GUSTO / EKIP & INSAN KAYNAKLARI

Dogru ekip, dogru
ihtiyac tanimiyla baslar.

Organizasyon ve kadro plani; gorev tanimlari
Yonetici ve kilit pozisyonlar igin yonlendirme destegi
Donemsel servis ve etkinlik ekiplerinin planlanmasi

Ise uyum, servis standardi ve egitim

ik degerlendirme: sehir - departman - pozisyon - tarih - calisma kosullari
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GUSTO / OPERASYON & UYGULAMA

Ekip, isleyen bir
operasyonun parcasidir.

Acilis: takvim, is akiglari ve deneme servisi
F&B: menu analizi, recete ve maliyet standardi
Etkinlik: menu, ekipman, personel ve servis akisi

Yonetim: gorev paylasimi ve takip gostergeleri

Plan — Hazirhk — Uygulama — Takip
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GUSTO / CALISMA MODELI

Kapsami netlestirir,
birlikte uygulariz.

01 Dinler ve degerlendiririz: hedef, mevcut durum, ihtiyac.

02 Kapsami belirleriz: teslimatlar, sorumluluklar, zamanlama.

03 Birlikte uygulariz: kararlastirilan calisma plani.

04 Takip ederiz: uygulama ve belirlenen gostergeler.

Bu dosya tanitim amaclidir. Ticari kosullar proje teklifinde ayrica belirlenir.
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GUSTO / GUSTO DANISMANLIK

llk adimi
netlestirelim.

Isletmenizi, sehrinizi ve dncelikli ihtiyacinizi paylasin.

Ihtiyaci degerlendirelim; uygun ¢alisma kapsamini olusturalim.
WhatsApp +90 542 440 20 46

Instagram @gustodanismanlik

www.gustodanismanlik.com

Hospitality - F&B - Operations - People
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